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RESUMO

SILVA, Roberto, (2016). Produgiio de bebida vegetal fermentada a partir do extrato da
castanha de baru (Dipteryx alata vog.) utilizando griios de kefir. Monografia apresentada

ao Instituto Federal de Brasilia— Campus Planaltina, como parte dos requisitos para a graduagdo
em Tecnoélogo em Agroecologia.

O mercado de alimentos funcionais tem apresentado um elevado crescimento nos tltimos anos,
0 que rgﬂete a preocupagdo e o interesse dos consumidores em ingerir alimentos que tragam
beneficios a sua saide. A bebida Kefir é um exemplo de alimento funcional probiético
elaborado a partir da fermentagfio por bactérias e leveduras probidticas contidas em graos de
Kefir, e oferece diversos beneficios a saude do consumidor. Neste sentido, a proposta tem por
objetivo desenvolver uma bebida vegetal fermentada por grios de Kefir a partir da castanha de
baru. Para tanto, torta da castanha de baru foi obtida por meio de trituragdo e extragdo em agua.
Extratos aquosos em diferentes concentra¢des serdo testados e em seguida fermentados pelos
graos de kefir que foram cultivados anteriormente para elaboragdo da bebida. Analises
microbiologicas e sensoriais foram realizadas ao longo do periodo de armazenamento das
bebidas produzidas. Os resultados indicaram viabilidade no desenvolvimento da bebida, pois
considerando os indiferentes que podem se tornar consumidores do produto, sobretudo apods a
divulgacdo da funcionalidade e dos beneficios a saide devido ao consumo do produto, obtém-
se entdo, um resultado de aprovagdo para a bebida de 77,4%. O que caracteriza uma
aceitabilidade elevada e evidencia que o produto apresenta potencial econdmico. Conclui-se
que é possivel desenvolver a bebida vegetal fermentada por graos de Kefir a partir do extrato
de castanha do baru. A produg¢io envolve procedimentos biotecnol6gicos controlados e de facil
aplicacdo. As bebidas com caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais obtidas indicam elevada
aceitabilidade evidenciando o grande potencial econémico e de desenvolvimento para a bebida.

Palavras-chave: Inovagdo, Alimento Funcional, Castanha do Cerrado.




ABSTRACT

SILVA, Roberto, (2016). Vegetable beverage production fermented from baru chestnut extract
(Dipteryx alata vog.) using kefir grains. Paper presented at the Federal Institute of Brasilia -

Planaltina Campus as part of the requirements for graduation in Technologist in Agroecology.

The functional foods market has shown strong growth in recent years, reflecting the concern

and the interest of consumers to eat foods that provide benefits to your health. The Kefir drink
1s an example of probiotic functional food made from fermentation by bacteria and probiotic
yeasts contained in kefir grains, and offers many benefits to consumer health. In this sense, the
proposal aims to develop a vegetable drink fermented by kefir grains from baru nuts. To this
end, Baru Chestnut cake was obtained by crushing and extraction in water. Aqueous extracts
are tested at different concentrations and then fermented by kefir grains that have been grown
prior to preparation of the beverage. microbiological and sensory analyzes were carried out
during the period of storage of beverages produced. The results indicated viability in the
development of the beverage, for considering the indifferent that can become consumers of the
product, especially after the release of the functionality and health benefits due to consumption
of the product, one obtains then a result of approval for the beverage 77.4%. What characterizes
a high acceptability and indicates that the product has economic potential. It follows that it is
possible to develop the vegetable drink fermented by kefir grains from the baru nut extract. The
production involves controlled and easy to use biotechnological procedures. Drinks with
physicochemical and sensory characteristics obtained indicate high acceptability showing great

potential and economic development for the drink.

Index terms: Innovation, Functional Food, Cerrado Chestnut.
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1. INTRODUCAO

A crescente preocupagdo dos consumidores com uma alimentagdo saudavel levou ao
desenvolvimento de produtos funcionais que, além de sua fungdo nutricional primordial, contribui
com a saude e bem estar do consumidor.

Buscando satisfazer esse novo mercado, microrganismos probiéticos vém sendo incorporados
em uma grande variedade de alimentos e bebidas como iogurtes, queijos, sorvetes, sucos, chocolates,
cereais € produtos cameos (SAAD, 2006, ANNUNZIATA e VECCHIO, 2011).

O consumo de bebidas de Kefir, alimento considerado probiético tem sido estimulado devido
a seus efeitos benéficos a saade (MONTANUCI, 2010). A bebida de Kefir é produzida pela agdo de
bactérias e leveduras que existem em associagdo simbiotica nos grios de Kefir que resulta em uma
solugdo acida contendo compostos arométicos, gas carbonico e etanol. O grande numero de
microrganismos presentes no Kefir e suas interagdes microbianas, os possiveis compostos bioativos
resultantes do metabolismo microbiano e os beneficios associados ao uso dessas bebidas confere ao
produto o status de um excelente probiotico natural (LEITE et al., 2013a, ANFITEATRO, 2000).

O desenvolvimento de novos produtos alimenticios a partir do aproveitamento de subptodutos
ou residuos vem sendo explorado com cada vez mais intensidade nos diferentes segmentos do setor

agropecuario brasileiro e mundial em fungdo da grande variedade de matéria-prima disponivel
(MARQUES et al., 2013).

Das espécies nativas do cerrado, o baru (Dipteryx Alata vog.) destaca-se pela amplitude de
ocorréncia e por convivéncia pacifica com o modelo de exploragéo praticado pelas populagdes rurais,
em que as plantas sdo preservadas na abertura de pastos (CORREAS et al., 2000). Possui diversos
nomes populares, tais como: fruta-de-macaco, castanha-de-burro, cumaru, cumbaru, barujo,
castanha-de-ferro, coco-feijdo, cumaru-da-folha-grande, cumarurana, cumaru-verdadeiro, cumaru-
roxo, cumbary, emburena-brava, meriparajé, € pau-cumaru (BOTEZELLI et al., 2000).

O baru é constituido por uma casca fina e escura de coloragdo marrom, polpa com sabor
adocicado e adstringente a qual abriga uma améndoa dura e comestivel. A castanha do baru, que
representa 5% do rendimento em relagdo ao fruto inteiro, possui valor de mercado consideravel; a
polpa, no entanto, ainda € pouco utilizada na alimentagdo humana. Considerando que a polpa possa
ser usada para outras finalidades, o percentual de rendimento aproveitavel do fruto aumenta para mais
de 50% (RIBEIRO et al., 2000).

A polpa do baru apresenta elevado teor de carboidratos totais (aproximadamente 60%) e alta
concentracdo de fibras insoluveis (cerca de 30%) (TOGASHI e SGARBIERI, 1994). Sua semente

(améndoa) apresenta elevados teores de proteinas (entre 23% e 30%) e de lipidios (cerca de 40%),

assemelhando-se a composigdo caracteristica de nozes (FREITAS e NAVES, 2010). Por essa
11




semelhanga, a améndoa de baru tem sido reconhecida e usada em diferentes formulagdes em
substituicdo as castanhas tradicionais, até mesmo na culinaria internacional (CASTRO, 2009). A
améndoa de baru também pode ser considerada fonte de minerais, com destaque para calcio, ferro e
zinco (FERNANDES et al., 2010: FREITAS e NAVES, 2010; TAKEMOTO et al., 2001; TOGASHI
e SGARBIERI, 1994; VALLILO et al., 1990).

O mercado de alimentos funcionais tem apresentado um elevado crescimento nos tltimos
anos, o que reflete a preocupacio e o interesse dos consumidores em ingerir alimentos que tragam
beneficios a sua saiide. Em fungfio deste interesse, pesquisas que comprovem os beneficios do
consumo desses novos produtos tornam-se essenciais (LEITE et al., 2013; MONTANUCI, 2010;
ANFITEATRO, 2000).

Os produtos probiéticos, exemplos de ingredientes funcionais sdo encontrados principalmente

em derivados lacteos, como leite fermentado e iogurtes, sendo escassas as opgdes de produtos
vegetais contendo culturas probidticas.

2. JUSTIFICATIVA

Para Caporal et al. (2011), a agroecologia se consolida como enfoque cientifico na medida em
que este novo paradigma se nutre do conhecimento acumulado de outras ciéncias, assim como de

saberes, conhecimentos € experiéncias dos proprios agricultores.

Uma das linhas potenciais de a¢do da agroecologia trata-se do estudo das caracteristicas,
propriedades e potencialidades de vegetais para uso multiplo fundamentado em saberes.

Dessa forma, considerando a relevancia dos alimentos funcionais para a saude humana, os
beneficios ocasionados pela ingestdo de microrganismos probioticos, o elevado consumo mundial de
bebidas e que as fontes alimentares de probioticos ainda sdo muito limitadas aos produtos lacteos ¢
de fundamental importancia a realizagdo de pesquisas, que busquem desenvolver novas bebidas de
natureza probiotica, a fim ndo s6 de ampliar a disponibilidade de mercado desses produtos, mas de
servir como op¢do aos que ndo podem ou ndo apreciam o consumo de produtos lacteos.

A ampliagdo do uso da fermentagdo utilizando material vegetal barato e amplamente
disponivel como substrato, tem sido proposta para o desenvolvimento de alimentos nutritivos € com
boas propriedades sensoriais, em substituicdo ao leite. Dentre os subprodutos vegetais, a castanha de
baru destaca-se como interessante alternativa para o desenvolvimento de uma bebida vegetal
funcional fermentada por grdos de Kefir.

Considerando o exposto previamente, o presente trabalho justifica-se por somar as

propriedades funcionais presentes na castanha de baru e dos probidticos presentes nos grios de Kefir,
12




para O desenvolvimento de um produto inovador, a base da torta desengordurada (que € um
subproduto da industria de extragdo de 6leo), que seja fonte de proteina de boa qualidade biolégica,

minerais como o selénio, célcio, fosforo e magnésio, vitaminas do complexo B e microrganismos

probioticos.

3 OBJETIVOS
3il. Objetivo geral

Desenvolver uma bebida vegetal fermentada por grios de Kefir a partir do extrato de castanha

do baru.

3.2 Objetivos especificos

e Elaborar duas formulagdes de bebidas fermentadas por grdos de Kefir com diferentes
concentracdes de extrato da castanha de baru;

o Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas de produgo das bebidas fermentadas por grdos de

Kefir;

e Verificar a aceitag¢do sensorial da bebida formulada.
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4. REVISAO DE LITERATURA
4.1. CASTANHA DE BARU (Dipteryx alata vog.)

O baru (Dipteryx alata Vog.) é espécie da familia Fabaceae, de ocorréncia em solos mais
férteis de cerrado. Arvore alta, podendo atingir mais de 15 metros de altura, com caule ereto € ramos
lisos. Ela floresce de fins de outubro a meados de dezembro. A frutificagdo ocorre de agosto a outubro
(FILGUEIRAS; SILVA, 1975). O fruto é uma vagem drupacea eliptica; a semente é grande,
elipsoide, lisa, hilo branco. Cor da semente variando de castanho-escuro ao castanho ou amarelo
esverdeado (MACEDO, 1992). As sementes do baru, tradicionalmente, sdo consumidas cruas ou
torradas, embora seu consumo in natura nio seja recomendavel, devido a presenca de fator
antinutricional, que reduziria a absorgio de proteinas (KALUME et al., 1995).

O baru € um fruto do Cerrado que destaca dos demais por apresentar polpa com elevado teor
de carboidratos (aproximadamente 60%), sendo a maior parte composta de amido e uma alta
concentragdo de fibras insoluveis. No fruto, destaca-se ainda a améndoa, que possui em média 5,95%
de umidade na améndoa in natura € 3,23% quando torrada, além disso, contém elevados teores de
proteinas, variando entre 23% e 30% (FERNANDES et al., 2010; TAKEMOTO et al., 2001;
TOGASHI; SGARBIERI, 1994; VALLILO; TAVARES; AUED, 1990).

Ainda de acordo com estes autores a améndoa de baru é um alimento com alta densidade
energética e de nutrientes, especialmente lipidios e proteinas. Vallilo, Tavares ¢ Aued (1990)
relataram que o 6leo de baru possui elevado grau de insaturagdo e teor relativamente alto de acido
linoléico e sugerem sua utilizagdo em substituigdo ao déleo de soja ou gordura hidrogenada na
alimentac¢do humana. A améndoa do frutodo baru também ¢ fonte de minerais, com destaque para o
calcio (82,0 mg/100g), ferro (5,35 mg/100g) e zinco (1,04mg/100g) (TAKEMOTO et al., 2001;
TOGASHI; SGARBIERI, 1994).

42. ALIMENTOS FUNCIONAIS - PROBIOTICOS, PREBIOTICOS E
SIMBIOTICOS.

De acordo com a Resolugdo no 18 de 30/04/99, da Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria
a definicdo legal de alimento funcional é: “todo aquele alimento ou ingrediente que, além das fungoes
nutricionais basicas, quando consumido como parte da dieta usual, produz efeitos metabdlicos e/ou
fisiologicos e/ou efeitos benéficos a satude, devendo ser seguro para consumo sem supervisio médica

(BRASIL, 1999). Segundo Damaso (2001) alimentos funcionais sdo aqueles que apresentam
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substdncias com distintas fungdes biolégicas, possuem componentes bioativos, capazes de modular a
fisiologia do organismo, garantindo a manutenc¢io da saude.

Os atributos dos alimentos funcionais incluem redu¢do do risco de doengas cardiovasculares,
cancer, diabetes, obesidade, osteoporose e de outras doengas cronicas nio transmissiveis. O interesse

pelos alimentos funcionais € crescente e tem atraido a atengdo dos consumidores a da indéstria de
alimentos (COSTA e ROSA, 2010).

| O termo funcional implica que o alimento tem algum valor principal identificado para o
beneficio da saude, incluindo a reducéo do risco de doenga para a pessoa que o esteja consumindo
(STRINGHETA et al., 2007).

Alimentos funcionais também sdo conhecidos por outros nomes, como nutracéuticos,

alimentos terapéuticos e alimentos medicinais. Tais alimentos podem conter um ou até mesmo uma

combinag¢do de componentes que dio desejaveis efeitos fisioldgicos no corpo humano (CRUZ et al.,
2007).

Entre esses alimentos funcionais estdo os probidticos, os prebidticos e os simbidticos. E
verifica-se grandes avangos no desenvolvimento destes produtos (LOURENS-HATTING;
VILJOEN, 2001). O interesse pelos efeitos benéficos a saide humana proporcionado especialmente
por bactérias ou leveduras vidveis tem provocado um aumento mundial na comercializagdo de
produtos que contenham estes microrganismos (ARAUJO, 2007).

A palavra probiodtico, que significa “para a vida”, é um termo derivado da lingua grega
(NEVES, 2005). A terminologia conceitual fo1 inicialmente proposta por Fuller, apds os primeiros
ensaios clinicos. Probidticos podem ser definidos como suplementos alimentares que contém
microrganismos vivos, ou componentes microbianos que, quando ingeridos em determinado nimero,
apresentam efeito benéfico sobre a saiide e bem-estar do hospedeiro. Sdo capazes de melhorar o
equilibrio microbiano intestinal produzindo efeitos positivos a saide do individuo (SALMINEN et
al., 1999: DUPONT, 2001; FAO/WHO, 2001; ISOULARI, 2001; BRASIL, 2002; SANDERS, 2003).

As bactérias pertencentes aos géneros Lactobacillus e Bifidobacterium sdo as mais utilizadas
como probidticos. Dentre as diversas espécies pertencentes destes géneros, somente algumas sdo
consideradas probi6ticas, sendo utilizadas em uma ampla quantidade de produtos com caracteristicas
funcionais.

De acordo com Shah (2007), 56 espécies sdo reconhecidas como pertencentes ao género
Lactobacillus e 29 espécies sdo classificadas como Bifidobacterium, embora poucas sejam as cepas
com efeito probiético bem documentado. No Brasil somente os L. acidophilus, L. casei shirota, L.
casei variedade rhamnosus, L. casei variedade defensis, L. paracasei, Lactococcus lactis,

Bifidobacterium bifidum, B. animalis (incluindo a subespécie B. lactis), B. longum, e Enterococcus

faccium sio considerados probioticos (ANVISA, 2007).
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O conceito de probidti .
pProbiotico pode ser também definido como o uso de exclusio competitiva para

melhorar uma ecologia especifica. A terapia ou prevengdo com probiéticos introduz um tipo de

bactéria benéfica em detrimento a diminuicio de outra espécie de bactéria (MOMBELLI e
GISMONDO, 2000).

As c¢lulas probidticas depois de ingeridas devem ser capazes de sobreviver as condigdes de
estresse presentes no trato gastrointestinal, como suco gastrico, presenca de sais biliares e enzimas
digestivas € manter sua viabilidade e atividade metabolica no intestino para exercerem os efeitos
benéficos aos hospedeiros. Quanto aos desafios tecnoldgicos para a produgdo industrial de c€lulas,
estas devem manter-se estaveis e viaveis em niveis satisfatérios durante todo o prazo de validade do
produto (SAAD, 2006; ARAUJO, 2007).

Segundo Santos et al. (2003) e Brizuela et al. (2001), sdo sete os critérios para um
microrganismo ser empregado como probidtico: i) ndo apresentar patogenicidade; ii) ser Gram
positivo; 111) ser produtor de acido e ser 4cido resistente; iv) apresentar especificidade ao hospedeiro;
v) apresentar excregdo de fator anti-E. coli; vi) ser resistente a bile, e vii) ser viavel/estavel.

Além destes critérios, segundo Ferreira (2012), para o emprego de bactérias probidticas em
produtos lacteos ou ndo lacteos, é necessario saber qual é a melhor estirpe a ser utilizada e o
processamento desses produtos, para isso, alguns fatores podem ser citados para o direcionamento da
escolna da estirpe, sdo eles: adequagdo da cultura levando em conta o publico-alvo:
crianga/adulto/idoso; funcionalidade esperada, nicho ecologico da espécie, relacionada ao intestino
grosso/delgado; sobrevivéncia na matriz alimentar; produ¢do de acido na taxa esperada, ou ser
carreada na forma concentrada; auséncia de alteragdo do sabor e textura caracteristicos do produto;

tolerancia a acidez do produto e as rapidas alteragdes de pH apos a ingestdo; tolerancia as

concentragdes de bile e & presenga de outras secregoes intestinais.

Os prebidticos sdo definidos como oligossacarideos que ndo sdo digeriveis no intestino

delgado e atingem o intestino grosso onde atuam estimulando seletivamente o crescimento de

bactérias desejaveis no colon, alterando a microbiota em favor de uma composi¢do mais saudavel

(MANNING et al., 2004).
A World Gastroenterolo
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Adicionalmente, os prebidticos podem inibir a multiplicagdo de patégenos, garantindo

beneficios adicionais & saude do hospedeiro. Esses componentes atuam mais frequentemente no

possam ter também algum impacto sobre os microrganismos do
intestino delgado (GIBSON e ROBERFROID. 1995; ROBERFROID, 2005; SAAD, 2006). Eles
agem estimulando o crescimento dos grupos endogenos de populagdo microbiana benéfica para a

saude humana, como as bifidobactérias e os lactobacilos (ROBERFROID, 2007).

intestino grosso, embora eles

Existem diversos prebioticos utilizados na indistria de alimentos sdo eles: dissacarideos:

lactulose e lactitol; oligossacarideos: fruto-oligossacarideos (FOS), galactolacto-oligossacrideos
(GOS), oligossacarideos de soja e inulina: outros oligossacarideos produzidos comercialmente:
isomalto-oligossacarideos, xylo-oligossacarideo, lactossacarose, palatinose; polissacarideos: amido

resistente (COSTA; ROSA, 2010; WORLD GASTROENTEROLOGY ORGANISATION, 2011;
FERREIRA, 2012).

Os simbi6ticos referem-se a combinagéo de bactérias probidticas e de substancias prebidticas
que afetam beneficamente o hospedeiro por melhorar a sobrevivéncia e implantagdo de
microrganismos vivos no trato gastrodigestorio e por favorecer seletivamente o crescimento ou
atividade metabolica de bactérias promotoras de saide no colon (O’SULLIVAN, 2001; ARAUJO,
2007).

Portanto, os simbiéticos proporcionam agdo conjunta de prebidticos e probiodticos podendo
ser classificados como componentes dietéticos funcionais que podem aumentar a sobrevivéncia dos
probidticos durante a passagem pelo trato digestorio superior, pelo fato do seu substrato especifico

estar  disponivel para fermentagdo (GIBSON; ROBERFROID, 1995; WORLD
GASTROENTEROLOGY ORGANISATION, 2011).

4.3. KEFIR

O kefir é uma bebida com origem a mais de 2000 a. C. nas montanhas do Caucaso, na Russia,
entre o Mar Negro e o Mar Caspio. A palavra Kefir, de origem turca, € derivada de keif, que significa
sentir-se bem. As tribos mugulmanas consideravam este alimento um presente de Ala e, por isso, nio
permitiam que outros povos, principalmente nio mugulmanos, tivessem acesso a ele. Isso fez com
que, durante muitos anos, o conhecimento a respeito desse alimento ndo fosse difundido para o
restante do mundo (COSTA e ROSA, 2010; LOPITZ — OTSOA et al., 2006).

Kefir é um fermentado carbonatado refrescante com leve sabor acido, feito de griaos de kefir,

uma mistura complexa € especifica de bactérias ¢ leveduras aderidas em uma matriz de

polissacarideo. esta inserida na categoria de bebida fermentada com uma mistura de acido lactico e
2
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etanol (SARKAR, 2007). E também conhecido por Kefyr, Kephir, Kefer, Kiaphur, Knapon, Kepi ¢
Kipp!.

A bebida apresenta cerca de 40 componentes arométicos e podem conter até 2% de dlcool,
entretanto, apenas 0,05% a 0,1% de 4lcoo] é produzido realmente em um dia de fermentagdao com 0s

grios de Kefir. Ele € considerado um alimento funcional, devido a capacidade de promover beneficios

a saude e resisténcia a doengas, e também por apresentar componentes nutricionais (ANFITEATRO,
2000).

Este produto € uma suspensio de microrganismos simbiontes formada por um grande nimero
de cepas de bactérias (predominantemente 4cido lacticas) e de leveduras, ambas encapsulados em

uma matriz de polissacarideos secretados pelas bactérias (DINIZ et al., 2003).

No regulamento técnico de identidade e qualidade, Instrugdo Normativa no. 46, de 23 de
outubro de 2007 (BRASIL, 2007), publicado pelo Ministério da Agricultura Pecudria e
Abastecimento (MAPA) entende-se por Kefir o produto incluido na defini¢do 2.1. cuja fermentag¢ao
se realiza com cultivos acido-lacticos elaborados com grios de Kefir, Lactobacillus kefir, espécies
dos géneros Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter com produgido de 4cido lactico, etanol e dioxido
de carbono. Os grios de Kefir sdo constituidos por leveduras fermentadoras de lactose
(Kluyveromyces marxianus) e leveduras nio fermentadoras de lactose (Saccharomyces omnisporus
e Saccharomyces cerevisae e Saccharomyces exiguus), Lactobacillus casei, Bifidobaterium sp. e
Streptococcus salivarius subsp. Thermophilus.

Os grios de kefir, sdo granulos gelatinosos de forma irregular, com coloragdo branca ou
levemente amarela, apresentam aspecto de couve-flor e o tamanho varia de 2 a 3 cm de diametros
(MARSHALL, 1993; GARROTE et al., 2001).

Segundo a definigdo da Food and Agriculture Organization/ World Health Organization
(2001), os grios de kefir sdo uma mistura complexa de bactérias (Lactobacillus kefiri e espécies dos
géneros Leuconostoc, Lactococcus € Acetobacter), além de leveduras fermentadoras de lactose
(Kluyveromyces marxianus) € leveduras nio fermentadoras de lactose (S. omnisporus, S. cerevisiae
e S. exiguus) que apresentam uma associagdo forte e especifica.

A composigdo centesimal dos graos de kefir varia de acordo com a sua origem. Gréos de kefir
originarios da Russia, Iugoslavia € Bulgaria contem aproximadamente 90% de agua, 3,2% de
proteina, 0,3% de lipidios, 5,8% de substancias soliveis ndo-nitrogenados e 0,7% de cinzas
(OTOGALLI et al., 1973 apud 7OURARI; ANIFANTAKINS, 1988). Valores similares foram
encontrados em graos de kefir originarios da Suécia (GARROTE et al., 2001). Entretanto, grios de

kefir originarios da Argentina apresentaram 83% de agua, 9-10% de polissacarideos e 4,5% de

proteina (ABRAHAM; DE ANTONI1999).




Em geral, os grdos de kefir apresentam um predominio de bactérias acido-laticas (10%-10”

UFC/mL), seguido de leveduras (10°-10° UFC/mL) e bactérias dcido-acéticas (10°-10° UFC/mL).
Porém, as condigdes de fermentagdo podem afetar esse padrdo (KOROLEVA, 1991; GARROTE et

al., 2001). Em relagdo as bactérias acido-laticas, Garrote et al (1997) observaram que a microflora
dos grios de kefir apresentam (78,3%) de lactobacilos e (0,9%) de lactococos.

As leveduras colonizam a superficie dos grdos de kefir, enquanto que os lactobacilos ¢

lactococos podem ser encontrados na superficie e no seu interior (DUITSCHAEVER et al., 1988;
NEVE, 1992; REA et al., 1996).

O kefir € fonte de vitaminas, minerais e aminoacidos essenciais que auxiliam na manuten¢ao
¢ funcionamento do corpo humano. O teor de vitaminas do kefir é influenciado pelo tipo de leite e

pela microbiota dos graos de kefir devido a sintese de vitaminas pelos proprios grios (SARKAR,
2007; FERREIRA, 2012).

Desta forma, ¢ considerado uma boa fonte de vitaminas do complexo B, principalmente Bl,
B6 € B12, que apresentam numerosos beneficios que incluem atuagdo no figado e sistema nervoso,
auxilio no tratamento de pele, aumento de energia, entre outros (MAHAM; ESCOTT-STUMP, 2010).
Além de ser rico em vitamina K a qual desempenha papel essencial na coagulagdo sanguinea
(SARKAR, 2007; MAHAM ¢ ESCOTT-STUMP, 2010).

Em relacéio ao teor de proteina, durante a fermentagdo do leite as proteinas sdo metabolizadas,
sendo facilmente utilizadas pelo organismo. Além disso, ha uma mudanga no perfil de aminoacidos
e aumento da quantidade de treonina, serina, alanina, lisina e aménia (GUZEL-SEYDIM et al., 2003;
SARKAR, 2007). Kevicius e Sarkinas (2004) estudaram o perfil de aminoacidos do kefir mostrando
a presenga de valina, isoleucina, metionina, lisina, treonina, fenilalanina e triptofano.

Ademais, o kefir é fonte de diversos macroelementos, tais como: postassio, calcio, magnésio,
fosforo e microelementos, tais como: cobre, zinco, ferro, manganés, cobalto e molibdénio

(KEVICIUS e SARKINAS, 2004).
Este alimento também contém diversos compostos com propriedades aromaticas tais como:

acetaldeido, diacetil, acetona, acetato de etilo, butanona, acidos piriivico, acético, propionico €
butirico (GUZEL-SEYDIM et al., 2000; BESHKOVA et al., 2003; SARKAR, 2007). Estudo

realizado por Beshkovaet al. (2003) relatou as seguintes concentragdes dos compostos aromaticos no

kefir tradicional fresco: acetaldeido de 9,10 ug™'; acetona de 0,60pg™; acetato de etilo de 0,02 pg';

butanona de 0,06 pg;diacetil de 1,08 ug’!; etanol de 2998,0 ng'!.

O kefir apresenta capacidade imunomoduladora devido aos microrganismos probidticos

presentes nele. Os efeitos benéficos exercidos pelos probioticos ocorrem em dois sentidos,

diretamente, quando se relacionam com a presenga dos proprios microrganismos, ou indiretamente,
2
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ando sdo efetivados
9 POr produtos do seu metabolismo (peptideos e exopolissacarideos)

(VINDEROLA et al,, 2006a, COSTA e ROSA 2010)

Vinderola et al., (20
» (2005) demonstrou que o consumo de kefir esta associado ao aumento da

ividade fagocitana de ' ' '
ati g macrofagos peritoneais e pulmonares e, além disso, foi capaz de aumentar a

imunidade da m | e di
imunid ucosa mediada por IgA em locais distantes, principalmente, o tecido brénquico.

Além disso, os pro j j
produtos do metabolismo dos microrganismos probidticos sdo capazes de

lar are | ' i mun;

contro sposta da mucosa do intestino para a imunidade protetora induzida permitindo, assim, a
manute.nqao da homeostasia interna do intestino para o aumento da produgdo de IgA e influenciando
a imunidade sistémica através das citocinas liberadas para a circulagdo sanguinea (VINDEROLA et

al., 2006b; VINDEROLA et al., 2006c).

Qutros ¢ Anci ims

estudos tém mostrado que as substdncias antimicrobianas presentes no kefir
apresentam atividade inibitéria contra Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella
typhimurium, Salmonella enteritidis, Shigella flexneri Yersinia enterocolitica, Bacillus cereus

(GARROTE et al., 2001; GULMEZ e GUVEN, 2003; SANTOS, et al., 2003: CZAMANSKI et al.,
2004).
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5. MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no periodo de margo a maiol 2016, no Instituto Federal de Brasilia

~ IFB Campus Planaltina, nos Laboratérios de Processamento de Alimentos da Unidade da
Agroindustria.

Preparo do extrato hidrossolivel da torta da castanha do

As castanhas de baru foram obtidas da feira do produtor da cidade de Sobradinho do Distrito

~ Federal. O extrato da castanha baru foi obtida por meio da trituragdio de castanha, imersdo em agua

morna a 45°C conforme fluxograma a seguir (Figura 1).

Figura 1 — Fluxograma de obtengao do extrato da castanha de baru.

Foram desenvolvidas duas formulagdes de extrato: as castanhas foram homogenizada no

liquidificador com a adig¢do de agua potavel a 75°C nas proporgdes de 1:2, 1:4 (farinha da castanha-
do-baru: 4gua) € 0.2 % de carboximetilcelulose (CMC) por aproximadamente 2 min. A mistura obtida

e vidro e submetida a pasteurizagdo com temperaturas entre 72°C

foi transferida para um recipiente d

a 75°C por 20 min.




Cultivo dos griios de Kefir - Produgiio do KEFIR EM AGUA

O cultivo da suspensdo simbidtica de Kefir foi realizado de acordo com a técnica proposta por
Magalhdes (2008). A suspensdo foi cultivada em solugdo de agucar mascavo solubilizado em agua
destilada (50 g L-1), com troca continua do material nutriente a cada 24 hs da cultura e sob

temperatura ambiente a fim de se obter a quantidade necessaria para os ensaios de fermentagao.

Elaboraciio de Kefir pelo método tradicional

A bebida foi desenvolvida segundo método proposto por Carneiro (2010) com adaptagdes. Os
extratos aquosos apos o processo de pasteurizagio foi resfriados até 22°C em estufa, adicionado de

xarope de sacarose (20,7 mL de xarope/L de Kefir) e o kefir foi produzido a partir dos grios (cultura

starter), foram 1noculados em uma proporgzo de 10% (m/v) em vidros previamente.

A fermentagdo foi conduzida a 22°C por 12 hs até pH 4,7. A bebida fermentada formada sera
resfriada lentamente a 10°C por 12 hs até pH 4,5. Os grios de Kefir foram separados das bebidas
fermentadas por peneiramento, lavados com 4gua destilada e mantidos em solugdo de dgua com
agucar mascavo sob refrigeragao (4-8°C).

Apos a fermentagdo, os graos de kefir foram retirados com auxilio de uma peneira de plastico
e inoculados em um novo substrato para préxima fermentagdo. Em seguida, foram obtidas as amostras
de bebidas fermentadas, sendo adogadas com 10% de agucar mascavo, € homogeneizadas.

O produto coagulado, sem os grdos, foi entdo maturado sob refrigeragdo (5° C a 10° C) por

24 a 48 horas. Sendo mantidas sob refrigeragdo até o momento das analises.

Analises fisico-quimicas
As anlises fisico-quimicas das bebidas formuladas foram realizadas segundo A.O.A.C.

(2005) quanto a: acidez, pH e solidos soluveis totais (°Brix), ao longo de 0, 5 e 15 dias de

armazenamento.

Analise sensorial
A avaliacdo sensorial das formulagoes de Kefir foram realizada por meio da aplicagdo dos

testes de aceitacdo por escala hedonica de 9 pontos utilizando 22 provadores ndo treinados.
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6. RESULTADOS E DISCUSSAO

6.1. ELABORACAO DE BEBIDAS FERMENTADAS POR GRAOS DE KEFIR COM
DIFERENTES CONCENTRACOES DE CASTANHA DE BARU

Com relagdo ao processo produtivo, verificou-se que para o desenvolvimento da bebida
fermentada de kefir a partir do extrato hidrossoltivel da castanha de baru constatou-se que na diluigdo
1:2 o processo fo1 mais rapido quando comparado com a dilui¢do de 1:4. Da mesma forma para
favorecer 0 processo tecnologico para desenvolvimento da bebida foi fundamental a filtragdo da
massa antes da inoculacdo da cultura iniciadora de kefir.

De acordo com Costa e Rosa (2010) durante o processo de fermentagdo os diferentes
microrganismos presentes nos graos de kefir estavam ativos em fases distintas. As bactérias das
espécies de lactococos se desenvolver primeiro, contribuindo para o aumento da acidez durante as
primeiras horas de fermentagdo. A acidez mais alta ird propiciar condigdes para o crescimento de

lactobacilos. Leveduras, bactérias do acido acético e as produtoras de aroma tém um crescimento

mais lento e irdo conferir as suas caracteristicas ao longo da sua maturagdo, que ocorre na fase de
refrigeracao.

A fermentagdo lactica ocorre devido a presenga de bactérias acido lacticas - lactococos,
lactobacilos, leuconostoc e bifidobactérias - presentes nos produtos derivados do leite — que sdo
capazes de fermentar os carboidratos por duas vias: homofermentativa e heterofermentativa
(ORDONEZ, 2005).

As diferengas nos produtos finais da metaboliza¢do da glicose apresentadas pelas bactérias
homo e heterofermentativas sdo resultados das diferengas genéticas e fisiologicas dessas bactérias
(JAY, 2005). O mecanismo de agdo inicia com 0 transporte da lactose para o interior das bactérias
acido lacticas por meio do transporte ativo com a ajuda da uma permease, utilizada por Lactobacillus
spp.,Leuconostoc spp. € St. thermophillus, ou pelo sistema fosfoenolpiruvato fosfotransferase,
utilizado pelas espécies do género Lactococcus. No primeiro sistema, a lactose ingressa no interior
da célula sem se modificar, enquanto no segundo sistema entra fosforilada (ORDONEZ, 2005).
esso fermentativo, a lactose é desdobrada em glicose e galactose por agdo

Durante o proc

enzimatica da [-galactosidase presente nas bactérias acido lacticas. Na fermentagdo lactica

homofermentativa, as bactérias 4cido lacticas (género Lactococcus e algumas espécies do género

Lactobacillus) possuem as enzimas aldolase € hexose isomerase € metabolizam a glicose pela via
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gmbden Mayerhof, e o metabolito final majoritario da fermentagdo, em torno de 98% da lactose
atilizada, € o acido lactico, sendo formado quatro moléculas acido lactico para cada molécula de
lactose (JAY, 2005; ORDONEZ, 2005),

Por sua vez na fermentacdo lactica heterofermentativa, as bactérias acido lacticas (algumas

espécies do geénero Lactobacillus e do género Leuconostoc) possuem a enzima fosfocetolase €

degradam a glicose pela via fosfatos de pentoses, com produgdo de acido lactico (duas moléculas para

cada lactose), dioxido de carbono, 4cido acético e o etanol (ORDONEZ, 2005).

Na fermentacgdo alcodlica ocorre a produgdo de etanol e dioxido de carbono (CO2) nos

produtos lacteos, principalmente no kefir, devido 3 associacio de microrganismos capazes de
metabolizar a lactose (CARNEIRO, 2010).

Ainda de acordo com Carneiro (2010) as leveduras, principalmente do género Saccharomyces,
em condigdes de anaerobiose apresentam o crescimento lento e o piruvato produzido durante o
catabolismo da glicose ¢ transformado em acetaldeido edioxido de carbono. O acetaldeido € entéo

reduzido a etanol pela agdo da enzima alcool desidrogenase. A reagdo geral produz duas moléculas

de etanol e dioxido de carbono para cada molécula de glicose consumida.

6.2. AVALIACAO DAS CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS E AVALIACAO
SENSORIAL DAS BEBIDAS FERMENTADAS POR GRAOS DE KEFIR

Pelas analises fisico quimicas a acidez obtida foi de 0,8 g/100g de 4cido lactico, o pH fo1 de
2.5 e o teor de solidos soluveis totais foi de 5°Brix. Os resultados obtidos estdo em conformidade
com os dados apresentados pela literatura, para o kefir produzido a partir de leite.

De acordo com Sarkar (2007) o kefir tradicional possui 89-90% de umidade, 0,2% de lipidios,
3,0% de proteina, 6,0% de agucar, 0,7% de cinzas. Segundo Beshkova et al.(2002), kefir tradicional
fresco apresentou as seguintes caracteristicas: pH de 4,50; cerca de 8,18 g/L! de 4cido lactico; 4lcool
de 0,25 (%m/m); CO2 de 1,05 g/L"' e viscosidade de 1,071.

Os resultados dos testes de anélise sensorial estdo apresentados na Figura 2, indicando que o
produto apresentou 59,2% de aceitagdo global favoravel, ou seja na faixa do parametro gostei, com
apenas 22.6% de avaliagdo no pardmetro do desgostei do produto obtido.

Trabalhos de Lopitz — otsoa et al. (2006) e de Costa e Rosa (2010) relatam que a bebida
fermentada de kefir apresenta as seguintes caracteristicas sensoriais: um leve sabor acido e
refrescante, devido a formagdo de 4cido lactico e acido acético; sabor alcodlico, devido a produgéo

de etanol: uma efervescéncia devida ao gas produzido (CO2); aroma moderado de levedura fresca;

consisténcia cremosa e uniforme.
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Pelos resultados obtidos no desenvolvimento de presente estudo verificou-se que 36,4% dos

r s disseram YOS e |
pro\adore d que gostaram ligeiramente do produto, em seguida 18,2% permaneceram

indiferentes, enquanto que 13,8% gostaram moderadamente e 9,0% disseram que gostaram muito.

0 . .
Por outro lado, 13,6% desgostaram ligeiramente, e 4.5% disseram que desgostaram moderadamente

e desgostaram muito.

40,0 36,4

35,0

30,0

25,0

20,0 18,2

15,0 13,8 | 13,6

Porcentagem

10,0
5,0
0,0

Escala de Aceitacdao Heddnica

Figura 2 — Resultado da avalia¢do sensorial da bebida fermentada do extrato da castanha de baru por
kefir.

Os resultados indicam viabilidade no desenvolvimento da bebida, pois considerando os
indiferentes que podem se tornar consumidores do produto, sobretudo apds a divulgagdo da
funcionalidade e dos beneficios a satde devido ao consumo do produto, obtém-se entdo, um resultado
de aprovagio para a bebida de 77,4%. O que caracteriza uma aceitabilidade elevada e evidencia que

o produto apresenta potencial econdémico.
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¢ CONCLUSAO

Pela pesquisa realizada conclui-se que € possivel desenvolver a bebida vegetal fermentada por
grios de Kefir a partir do extrato de castanha do baru A produgdo envolve procedimentos
biotecnoldgicos controlados e de facil aplicagdo. As com caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais
obtidas indicam elevada aceitabilidade evidenciando o grande potencial econdmico € de
desenvolvimento para a bebida. Ressalta-se que a bebida apresenta propriedades funcionais,

caracterizando-se por ser uma bebida com propriedades probiética, prebi6tica e simbi6tica.
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